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El sidrerias

Sidra bien hecha

LA COSECHA DE EUSKAL SAGAROA DE 2018
HA PRODUCIDO 11,78 MILLONES DE LITROS
DE UNA SIDRA QUE TIENE GRAN ESTRUC TU-
RA. MUCHO CUERPO Y UN AROMA INT ENSO

as caracteristicas de la ter
cera cosecha de la Den
minacién de Origer

ardoa ya no son un
) L-."\ 1: A\'{l' one

evo caldo elabora

de litros delr
en la cosecha de 2018 se har
condicionados por varios factore
durante el proceso de produccior
\ aungue ello no ha evitado que ya
\"desde \a apertura de 3 temporada

CAlCOraTa & PAsSaK ercoles

enero, se pueda degustar y disf
de una sidra bien hecha
Segun explica Olatz A
coordinadora de la Asociacion d
Naturaide Gipuzkoa, el caldoestabaya
preparado desde mediadosde diciem
bre: "Debido a las buenas Iev"pﬂ'a‘ u
rasde octubre, tuvo una fermentacio
masrapida de la habitualy para final de
aho contabamos con una
tante hechay con buen aror

UN SABOR MADURO Y NATURAL
Encuantoalas principales caracteris-
ticas, la D.O. Euskal Sagardoa de esta
temporada cuenta con un aroma de
gran intensidad, el liquido tiene una
gran estructura y mucho cuerpo; y

Y

El txotx también
es un recurso
turisticoy
grastronémico

£ 78% de los clientes que reci-
durante la temporada estival
~los meses de julio y agosto—
son turistas, segun un informe
de Basque Tour, la Agencia
Vasca de-Turismo. Del estudio

se desprende que los visitantes

residen fuera de Euskadi y se
encuentran en el territorio de
vacaciones, se alojan en hote-
les, sobre todo de tres estrellas
o mas, y que no han acudido
nunca a una sidreria. Este mis-
mo informe anuncia que las
sidrerias se han convertido en
un recurso turistico y gastro-
némico debido a la progresiva
popularizacion del txotx.
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ademas, tiene la presencia del carb
fino que caracteriza a una sidra
Para |a elaboracion de este

ha utiizado manzana tanto o

foranea. Mitxelena analiza que tras la
“excepcional cosechade 2017encuanto
acantidad y calidag, ya se esperaba que
este ano hubiera menos manzana local’

Este es otro de los factores que han
influido en el sabor del caldo, pues ‘debi-
doaldescanso de las arboledas, et tama-
no de ha sido bastante grande,
dando menor cantidad de liquido pero
mas concentrado y con mas azucar’
explica la coordinadora

Los 11,78 millones de litros de Euskal
Sagardoa son el resultado de una ardua

tona

siempre

manzanales de Gipuzkoa
por mal Camino, aungue

tiempo para llegar a esa meta
mentan desde a asociacion. m
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Nuestra sagardoa, Con
manzana autoctona

DURANTE EL PASADO 2018, CON EL APOYO D
DE PROMOCION ECONOMICA Y ME
FORAL DE GIPUZKOA, SE PLANTARO

Gure sagardoa, Foto de familia de lo

s sidreros participantes en el XVII Concurso de Sidra Premios Diputacién Foral de

Gipuzkoa junto con el Diputado General, Markel Olano.

uestra sagardoa esta
teniendo un gran cre-
cimiento tanto cuanti-
tativo como cualitati-
vo con el paso de (oS
anos. Esto se debe al gran trabajo
que estan realizando los diferentes
productores de nuestro territorio,
asi como al plan promovido por el
Departamento de Promocién Eco
némica y Medio Rural de la Dipu-
taciéon con el objetivo de impuisar
la plantacion de manzanos para la
produccién de sidra autoctona

A través de ésta iniciativa puesta |

en marcha en el afo 2016 con el tra-
bajo conjunto de la Diputacion y de
las dos asociaciones de productores
de sidra del territorio, el ente foral asu-
ncionar
varan

mia el compromiso de su
las nuevas plantaciones que
a cabo bien los fruticultores, bien los
propios sidreros guipuzcoanos Dela
misma forma, también adquiria el deber
de buscar tierras de propiedad publica
aptas para la produccion de manzana,
cuya explotacion cederia a los produc-
tores

Dentro de este acuerdo, los sidreros
destinaban la cosecha a la elaboracion

EL DEPARTAMENTO
DIO RURAL DE LA DIPUTACION
N 10.921 NUEVOS MANZANOS

m El ente foral asumio
en 2016 el compromiso
de subvencionar las
nuevas plantaciones

m Estas medidas persiguen
aumentar la produccion
de manzana autoctona

en nuestro territorio

P ‘
Egiteko ordua da.
Lehen@éngo sekioreq, baserritarien jarduera

sidrerias H

’

Novedades en
los Premios
Diputacién 2017

El XVII Concurso de Sidra Pre-
mios Diputacién Foral de Gi-
puzkoa también ha dado un paso
por fomentar el uso de las man-
zanas autéctonas y enla pasada
edicién, por primera vez, sus
participantes presentaron sidras
elaboradas unicamente con este
tipo de manzana. Las 24 sidre-
rias participantes en el concurso
presentaron sidras naturales de
elaboracién propia. embotelladas
y que fueron previamente califi-
cadas por el Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen
Euskal Sagardoa. En dicho con-
curso, Zelaia se proclamo ven-
cedora y Zapiain y Gaztariaga se
clasificaron en sequndo y tercer
lugar respectivamente.

ge sigra con manzana auloClong, abap-
| tindose siempre a la normativa de las
marcas publicas de calidad
El fin principal de esta iniciativa era
terminar con la escasez de abasteci-
miento de manzana autoctona de cali-
dad, algo que se esta logrando a traves
de medidas gue estan dando muy bue-
nos resultados
A lo largo del pasado ano 2018, y
con la ayuda de la Diputacion Fora
de Gipuzkoa, se plantaron en nuestro
territorio un total de 10.921 arboles en
17.7 hectareas de terreno, una cifra muy
significativa, ya que entre los afos 2013
y 2015 nicamente se plantaron un total
de 9.519, manzanos repartidos en una
extension de 29,59 hectareas
Este plan impulsado por el ente foral
esta siendo un gran impulso para la
dinamizacion de la plantacion de man-
zanos para poder elaborar sidra com-
pletamente autdctona, Tanto es asi, que
en los tres anos que lleva en marcha
se ha llevado a cabo la plantacion de
33.857 manzanos, repartidos en 67,02
hectareas de nuestro terntorio. m

eta bertako produkiuak sustatzeko ordua.

ORAINBERTAKOAK

gipuzkoa.eus

) GIPUZKOA

f




[ sidrerias

Los retos de la

.O. Euskal Sagardoa

EN LA RECIEN ESTRENADA CAMPANA SE PODRAN DEGUSTAR SIDRAS DESTINADAS A LA DENOMINACION
DE ORIGEN EUSKAL SAGARDOA ANADA 2018, CON UNA GRAN PERSONALIDAD, CUERPO Y COLOR

cha que se X

en la recién in:
temporada de txotx en 1as 50 sidre-

rias adhendas a Euskal Sagardoa
ade

Una produccion menor que
la aflada anterior (que fue historica
en cantidad), con un milon y megio
de litros. sidras deé mayor persona-
lidad en cuanto 3 Cuerpo, Color y
qrado alcohdlico se rehere, con una
txinparta abundante y gran a

Un total de 50 sidrerias, 234 pro
ductores y 486 hectareas de man-
Zana, nos presentan un
considerable de agentes adheridos
aEuskal Sagardoa

El consumidor podra dea
ias sidras destinadas a la DO Eus
Sagardoa, elaboradas con 100% man

ma

aumento

istar

3

zana autoctona e identificadas en las dis

tintas kupelas de las sidrerias, Pero dichas
sidras no podran serembotelladas como
Euskal Sagardoa hasta que pasen los ana-
>-QUIMICOS Y UNA Cata de exper

tos en Fraisoro. Sera entonces cuando
podranllevariacapsulay/o manzanaroja
en la botella, distintivos de la Denomina

rigen. Todo el proceso desde el
manzanal hasta la botella es ¢ Nado
por la Fundacion HAZ| Fundaz

SIS f

An
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SEGUIR CRECIENDO
El principal objetivo de la nueva Deno-
minacion de Origen es crecer en los
principales canales de venta, que son los
linealesyla hostelena Este ultimoano se
ha trabajado intensamente con 1as prin-
cipales marcas de la Gran Distribucion
DAra UN Mayor y mejor posicionamiento
del producto, ademas de trabajar «

hostelena de algunos muniCipios

onia

* %3100 bertako sagarra kalitate ziurtatua

« 50 sagardogile

« 1,5 milioi litro sagardo

« 250 sagargile

© 500 hektarea

* 115 sagar mota / 24 sagar mota hobetsiak

* HAZI Fundazioak eglaztatua

* Fraisoro Laborategian kalifikatua

Para 2019 el objetivo es se
ciengdo en ambos ca
dades destinadas al ¢ la
difusion de las caract s de Euskal
Sagardoa. También se quiere incidirena
venta directa y la exportacior

uir cre-

APUESTA POR LO LOCAL,
APUESTA DE FUTURO
Euskal Sagardoa es una apuesta por lo
local. por las 115 variedades de manza-
Na autoctony, clasificadas y mejoradas
durante Siglos. una apuests Por el case-
oy nuestro paisaje, mpulsando nuevos
manzanales y un mejor Cuidado de los
manzanales actuales; una apuesta por la
calidad, tantoenla Produccioncomoen
as bodegas

Tanimportante como ofrecer calidad
estambién transmitirsela a| consumidor.

para que pueda va
1 I valorar €53 gran labor

‘“"\'"ees“’""“'['f-)"dn(;r.“,( oetr 3
-30e el seclor. <

favor de un producto natural: ce baja
) 4

graduacion 3iCono

los antioxidantes q

distintas manzana

Sagardo

[
futuro del sector m
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Sidrerias B

Es un afio muy illusionante”

EL AYUNTAMIENTO
DE ASTIGARRAGA SE
PREPARA PARA DAR
COMIENZO A UNA
NUEVA TEMPORADA
DETXOTX, CON LA
MISMA ILUSION Y
RESPOMSABILIDAD
DE TODA LA VIDA

3, pONe
I

algunos

3 raca
2019, repasando

dé sus aspectos Clave

({Coémo se presenta la temporada7

Especialmente sante. Ante

1 para la pre
‘:‘\ulu\.'p.u u.ka.‘.'a- o g.‘ sid .z o3/

as, hosteleros/as. ~ mantienen la

fiesta popular que da inicio a la
temporada. Nos alegramos de que
ainiciativa haya calado

Este pasado miercoles, la celebra-
ciondel Txotx Berri Eguna se prolon-
g6 desde las 12°00 hasta pasadas las
20:30 h.: retransmision en directo de
la rueda de prensa de la Kultur
degustacion de sidra y pintxos e
Palacio, Pintxotx’ en los
municipio, espectaculo de magia
y chocolatada para los mas peque
nos ano lo:\ actividades se han
diversificado mas y dan cabida a un
publico mas amplio
Desde el Ayuntamiento percibi

mos que caminamos en la direc
Cion correcta y que, poco a poco,
amos consiguiendo que mas
astigartarras se sientan implicados/
tados/as por la cultura
de la sidra. S6lo asi lograremos una
transmision adecuada de nuestros
valores a quienes nos visiten er

bares del

Proximaos meses

Zorione Etxezarraga, alcaldesa de Astigarraga.

¢Sigue creciendo el numero de visi-
tantes? ;Qué expectativas tienen?
Latendencia continta siendoal alza. Se
calcula que el afo pasado hubo
noa 800000 visitas a las sidrerias
vendo a quienes repiten- e
que abarca la temporaga; es g€
enero a finales de abril. Eso implica que
muchos miles de personas conocen
nuestro pueblo cada afo y que otros
muchos miles repiten porque la expe-
riencia es satisfactoria. Este ano espera
mos que continue siendo as

¢Hay un perfil del visitante habitual de
sidrerias o es muy variado?

Principalmente grupos: amigos/as, del
trabgjo, cuadrillas... y, m anamente
de nuestro territono. Ademas, cada vez
son mas |as personas que se acercande
Bizkaia y Araba, asi como de Navarra o

reserva automatica
para las sidrerias de
Gipuzkoa, entre ellas
las de Astigarraga. Por
nos
visiten esta temporada podran hacer
SUS reservas de manera automatica en
www.5agardoa eus

quienes

¢{Qué medidas tomaran para asegurar
la buena convivencia con los vecinos?
Cada ano se refuerzan los servicios de
impieza y los de 1a Guardia Municipal
U e aumenta su horano e 'v".e("a'ﬂv
Como cada ano, desde el Ayuntamien-
in llamamie al orden
para que sea una
de agresiones

y @ ia Cor

(‘"’"Y‘) adad

o
» O
<
o
o

las normas
:Special atencion

a los horarios de sueno de (os vecino!

¢Mantienen el servicio de furgonetas?

Si, se mantendra el serviCio txox-bus
desde el centro del

pueblo hasta las
sidrerias, dada la buena acogida que ha

a tres afos que

Desde el Ayuntamien-

func
creemaos ¢

ntribuye a fomen-

r practicas

Ademas de disfrutar del txotx, (qué
otras actividades propone a aquéllos
que decndan visitar Ashgarraga’

El turismo gastronémico es uno de los

grandes atractivos de nuestro territo-

rio. ;Cémo trabajan para fomentar la

cultura de la sidra y las sidrerias?

El Ayuntamiento trabaja conjuntamente
goaren Lurraigea y n otra

entida( para que aLA tura ge 1a sidra
se fortalezca y a versifique Del mismo
modgao, 1as propia Ela{lu"ﬂf‘fﬂﬂ‘g caga

vez tienen mas iniciat

as culturalesyde .

y Q€

S ambItos estrateqiC

0 ia Iqualdad

enun

vierte e
Ademasde queelnu

importante ag
merode visitantes
crece cada ano, también estamos per
cibiendo que l0s/as astigartarras estan
cada mas implicados en |a cultura
delasidra. Unbuenejemplodeellioesel
arraigo que esta adquiriendo ultimam
te Sagar Uzta, la fiesta de la recogida de
la manzana a finales de septiembre. Eso
es 1o que mas nos complace. integrar
y hacer participes a los que estan mas
cerca, pues son la mejor via para dar a
conocer nuestra sagardoa. m

vez




3 sidrerias

Hablan los

expertos

LA NUEVA TEMPORADA DE LA SIDRA SE
PRESENTA INTERESANTE: LA PRODUCCION
DE LA SAGARDOA SE HA FRENADO EN
CANTIDAD, PERO HA CRECIDO EN CALIDAD

dos nuevas certificaciones de seguridad
alimentaria (IFS Markets Foody FDA) que
se suman a la ya existente certificacion
de origen y calidad de Euskal Sagardoa’

Ademas, taly como explica Otaro, ‘en
nuestra apuesta por una produccion mas
sensibilizada con nuestromedio ruraly el
paisaje guipuzcoano, vamos a presen-
tar nuevos productos elaborados con
' manzanas autoctonas procedentes de

Ainara Otafio: "En 2019 | agricultura ecologica: a sidracon D. O.

vamos a seguir p(esentandg Euskal Sagardoa ecologica y \a zizarra,
nuevos productos' o zumo de manzana ecolégico Otra

novedad para este 2019 sera a sidra natu-
ral espumosa Petritegi Aparduna Brut
Nature. con unacrianza de 18 meses En
cuanto a los formatos, Petritegi apuesta
por introducir el potellin también para la
Euskal Sagardoa (330 ml)y para elzumo
de manzana (250 ml)’

urante estos dias estan
J arrancando las tempo- |
/ radas de sidrerias en (os |

diferentes municiplos
| guipuzcoanos. El txotx
este afo nos trae complejas sidras de
grancalidad, aunque no entanta can-
tidad como en anteriores cosechas

con esta nueva cosecha ‘Aunque
ha sido bastante inferior a la campa- |
fia anterior, los frutos cosechados en
nuestros manzanales y por nuestros
proveedores habituales han sido de
una grandisima calidad. Asi, las sidras
que podran disfrutar nuestros amigos
y clientes a lo largo de este ano seran
muy aromaticas y algd mas cargadas
de color. Seran sidras con cuerpo, de
elegante txinparta y muy equilibradas
enboca’, asequra
Petritegi es una sagardotegi en la
que la tradicion tiene mucho peso.
*En este rincon guipuzcoano se vie;
ne cultivando manzana y elaborando
sidradesde antes delafio 1526 y nues-
tra familia hered6 el oficio a comien-
zos del siglo XX. Desde entonces, seis
generaciones de sidreros nos hemaos
dedicado a transmitir, mejorar y reno- '
var la sagardogintza o elaboraciontra- |
dicional. Otra cosa que nos diferencia
es el espiritu pionero de la familia, que
nos lleva aimplementar nuevas tecni- '
cas y procesos en todos los ambitos
del sector”
Para este afio, en Petritegi ‘nuestro

equipo de produccion ha conseguido

i
| En Petritegi estan muy ilusionados |
|
|
|

Peio Irizar: "Mantenemos la
produccion y aumenta la calidad”

La temporada de txotx en Barkaiztegi
arrancara el proximo martes, 22 de ene-
ro: “Abriremos las puertas de Barkaiztegi
Sagardotegia para degustar lanueva sidra
de la cosecha 2018. No debemos olvi-
darque el origen del txotx no es otroque
catarlas sidras que beberemos en botella
durante el 2019, teniendo en cuenta que
estamos ante una bebida viva, natural y
compleja, que evoluciona continuamen-
te. Esta particularidad es la que la hace
Unicay valiosa’, prociama.

La cosecha en Gipuzkoa se ha pre-
sentado adelantada. como parece que
marca la tendencia en los ultimos arios
*Es escasa en cuanto a cantidad, perode
calidad, con mucho grado. En los man-
zanales de Barkaizktegi hemos conse-
guidoatenuar la veceriagraciasa loscui-

| de Barkaiztegi fueron calificadas como

| ‘Completo’. con sus patatitas, huevo

PEIO IRIZAR Barkaiztegl

AINARA OTANO Petritegl

-

m "Las cosechas de Euskal
Sagardoa D.O. 2016 y 2017
de Barkaiztegi fueron 'Pre-
mium'’ dada su alta calidad"

= “Seis generaciones
nos hemos dedicado a
transmitir, mejorary
renovar la sagardogintza’

calidad, garantizamos el origen ge'Ta enme,

manzana 100% de nuestros manzana-
les. certificado por la fundacion HAZI

dados dedicados durante todo el afio.
consiguiendo asi una produccion lineal
para poder cumplir con |2 demanda y
las exigencias de la D.O Euskal Sagar-

doa. que en las cosechas 2016 Y 2017
Oihana Gaincerain: ‘Cenar de pie

Premium dada su altacalidad. Para2018 | hace que la experiencia sea Gnica”
tenemos la misma meta”

Este afo, como tradicionalmente
sucede en Barkaiztegi, ademas del cla-
sico menu de sidreria, “puedes darte
un homenaje con la exitosa cazuela
de bacalao en salsa, conocida como

Desde Zelaia también afirman que “tras
la excepcional cosecha del afo anterior,
ésta ha sido una cosecha de menor pro-
duccion, menos cantidad, peromanzana
de mucha calidad. Seguimos apostando
porlacalidady todos nuestroslotes estan
amparados por los diferentes sellos de
calidad, tanto de Gorenak como de DO
Euskal Sagardoa’, argumenta
En lo que a la nueva sidra se refiere

Oihana Gaincerain explica que ‘este afio
tenemos sidras amarillo pajizo de txinpar-
ta muy expresiva, con aroma limpio y

escalfadoy pimiento relleno bajo pedi-
do. Y, ademas de las cenas, previareser-
va, también tendran la posibilidad de
comer en |a sidreria, donde se podran
degustar dos tipos de sidra D.O. Eus-
kal Sagardoa, la cual se caracteriza por
tener mas color, con tonos a oro Viejo,
con cuerpoy caracter, de aromas fran-
cos, y Gorenak, de tonos mas claros,
con un gran equilibrio entre
acidez y amargor. aro-
mas frutales y limpios, y
generosa en gradua-
cion”

Y esque, enloqus
a sidra se refiere,
*seguimos el cami-
no  marcado en
los ultimos 3fios,
manteniendo la
produccion pero
creciendo en cali-
dad, comercializan-
do todas las botellas
Barkaiztegi bajo los .
sellos Gorenak, con o
manzana de unou otro
origen y calidad consta-

{ '

A Y A

tada; o D.O. Euskal Sagar- . S Y
-

doa, en la que, ademas de la



OIHANA GAINCERAIN Zelaia

ION ZAPIAIN Zapiain

m "Son sidras que'nos
seduciran y nos invitaran a
seguir de cerca su evolu-
cion a lo largo del txotx

frutal, En bOca son sidras con cuerpo y
una e € o entre robustez y
frescura. Son sidras que nos seduciran y
nos invitaran a seguir de cerca su evolu-
cién alo largo del txotx”

Un afio mas, Zelaia abre ‘las puertas
de nuestra casa para todos aquélios que
quieran disfrutar de la sagardoa. Estare-
mos abiertos hasta el 27 de abril, los saba-
dos al mediodia y las noches de lunes a
sabado. Ofrecemos los platos clasicos
del otx: la tortilla de bacalao, bacalao
frito con pimientos, txuleta a la parrilla y,
de postre, queso, nueces, dulce de man-
zanay tejas y cigarrillos de Tolosa. Todo
ello entre las kupelas, se cena de pie, lo
cual favorece que la experiencia del txotx
sea unica”

lon Zapiain: "La tortilla de baca-
lao de Maritxu Gorii es la estrella”

Desde Zapiain explican que “la cose-
cha 2017 fue extraordinaria. El man-
zano tuvo que hacer un gran esfuerzo
para que la gran cantidad de manzana

m "Elaboramos una sagar-
doa limpia en nariz y boca,
con valores francos, sin
aromas ni sabores extrafios’

producida llegara a su maduracion y.
como consecuencia, el érbol queda
sin recursos, y durante 2018 no fue
capaz de generar yemas de flor que
trajeran fruta. Este hecho, unido a un
verano seco, hace que 2018 haya sido
una cosecha de maduracion temprana
y muy escasa’

Asi las cosas, la sidra procedente de
esta ultima cosecha tiene mas Cuerpo
Adecuando la técnica de elaboracion
a las caracteristicas de la fruta, hemos
conseguido un color amarillo no muy
ligero y que esté muy bien de aroma
Actualmente, la sagardoa elaborada
con las primeras manzanas procesadas
en septiembre ya manifiestan su perso
nalidad. Deberan afinarse en las kupelas
y esperamos suministrar al mercadouna
sagardoa de gran calidad durante el ano
que acaba de naceér’

En Zapiain "elaboramos una sagardoa
limpia en nariz y boca, con valores fran-
cos. libres de aromas y sabores extranos,
son sidras agradables, suaves, de beber
y beber, con aromas de manzana Pre-
sentamos al cliente una sagardoa que

NAPO LERTXUNDI Saizar

m "Con nuestra apertura
del txotx pretendemos
divulgar la sidra natural
fuera de nuestras fronteras’

ha superado los controles de calidad, sin

conservantes y con un 6% de aicohol. |

| aproximadamente. Sinduda, una bebida
| de trago largo y saludable, siempre que

se consuma con moderacion.

En Zapiain se practica el txotx tradicio-
nal: *Se come de pie, alrededor de una
mesa alta, y hay que desplazarse 3 las
kupelas para probary comentar la sagar-
doa nueva, que es la verdadera protago-
nista. Respectoala gastronomia, el plato
estrella es la tortilla de bacalao, creacion
de Maritxu Gofi, madre de los actuales
responsables de este negocio familiar
En el resto de platos se mantiene un alto
nivel, confiando a Txogitxu el suministro
de txuletay a Alkorta el de bacalao”

Napoleén Lertxundi: "Nuestras
instalaciones sonamplias y han
sido totalmente renovadas’

En Saizar creen que estamos ante unos
“caldos complejos peroenteros. Lasidra
de este afo se presenta con buen cuer-
poy bien estructurada, Muy aromatica

|

Sidrerias

de colordureoy conunafina burbuja

tan caracteristica de
Sequn Nape Lertxund d

cionantes No
primero es 13 ub cacion. estar
eu-

tes El
fuera del consigera

ralqico de las sicreras

do centro r

s ha hecho

giente,

desarrollar de forma indepen
de la tem-

y diferente, €l calendaro
porada delt
3 temporada 13 segundc
cada ano desde hace s
finalizando la misma el tercer comi

gode mayo, coincidiendo conlacele-
bracion del Sagardo Eguna de Usurbil
potenciando asi la marca Saizar y el
municipio de Usurbil”

*Este afio’, anade, "con la presen-
cia de Ketama y Korrontzi en 13 inau-
quracién hemos querido realizar un
guifio al mundo de [ musica y dela
cultura, oers‘gw(-fdoelob,e'.e.‘ode la
fusion multicultural enraizada en base
ala antigua tradicion de \a sidray \a
gastronomia. Con esie aclo preten- |
demos divulgar a sidra natural fuera
de nuestras fronteras y dar a conocer
nuestro producto’, defiende

El segundo condicionante senanias
instalaciones, "amplias y totaimente
renovadas. Contamos con una zona
nueva de depositos adyacente a 12
bodega de depasitos de inoxidable El
cliente, segun baje a bodega a 0egus-
tar 1a sidra, se dara cuenta de la reno-
vacion de las instalaciones’

En Saizar “cuidamos mucho el
cliente de empresa y el familiar. NOS
visita mucha gente del entorno, pero
también mucha gente que viene 3
Gipuzkoa de la mano de prescrip-
tores locales’, explica Lertxund
“Teniendo en cuenta el publico que
nos visita, ofrecemos una amplia
gama de menus y diferentes post-
bilidades, siempre potenciando el
manejo de la brasa. Carnes, pes-
cados, productos de temporada,
menus para adultos, para nifios ©
para consumidores veganos’. @

AKAILAO,GEZATU, GAZI ETA KONJELATUAREN
ELABORAZIO ETA'BANAKETA




] sidrerias

Disfruta de un txotx urbano

MICA COMO CUALQUIER OTRA
ENA CIUDAD

CUIDAN SU OFERTA GASTRONO

SAGARDOTEGI, PERO TIENEN EL ENCANTO DE ESTAREN PL

TXIRRITA SAGARDOTEGIA
TRADICION EN EL CENTRO DE DONOSTIA

m Se trata de un lugar ideal
para disfrutar de un menu de
sidreria tradicional cuidado al
detalle

Jue

ofreceasus clientesla oportunidad de
disfrutar detodolo mejor delas sagar-

ge Nava

giaconunp
dad’, explican s

6 KUPELAS DE 6 SIDRAS
DE CALIDAD

Una de las mayores

UN MENU CUIDADO
AL DETALLE

SUMERGETE EN UNA AUTE
NTICA

FXPERIENCIASIDRERA MAS INFORMACIO

A pesar gde su ubica N urbana, es fac i =




TXINPARTA

UNA GRATA EXPERIENCIA
GASTRONOMICA

m Txinparta nos ofrece todo el
encanto de una sidreria tradi-
cional con el maximo confort en
cuanto a espacios y servicios.

En la'entrada al barrio de Igara, muy
bien comunicado por los servicios de
transporte publicos y con facilidad de
aparcamiento, Txinparta es una sidre-
ria urbana de cocina tradicional vasca
en la que priorizan los productos de
temporada. Txinparta nos ofrece todo
el encanto de una sidreria tradicional
con el maximo confort,

Una versatil decoracion de caracter
rustico, pero vanguardista e innovador,
nos propone diferentes espacios gas
tronomicos, todos ellos orientados a
proteger la intimidad del comensal,
resultando espacios surmamente aco-
gedores. En Txinparta no solo se disfru-
ta de la comida, sino que también de
la estancia

Su amplia y espectacular barra de
PINtXOs esta preparada cada dia desde
las 9 de la mananay define la zona de
tapeo, informal y divertido. El monta-

“dito de jamén nunca defrauda, pero

tampoco lo hacen sus pintxos tradi-
cionales donostiarras, ni su variedad
de tortillas. Son todos ellos pintxos de
elaboracion diaria, con todo el mimo
Yy los mejores productos del pais

La cocina del Txinparta se basa en
13s brasas de carbon vegetal y los
productos de temporada. Se puede
degustar en diferentes espacios inte-
riores, txokos. Se puede celebrar el
‘rito del Txotx”, beber sidra desde las
barricas. Se puede ver la manipulacion
de los alimentos al tener la cocina a
vista. Unas vitrinas de carne muestran
cuales la estrella y la especialidad del
local, el txuleton. Escogen la mejor
carne roja madurada con las mas ace
Cuadas caracteristicas. Es carne con
buena infiltracion de grasa, crujiente
por fueray 'al punto’ por dentro, para
este manjar unico

Ademas, dispone de una amplia
terraza climatizada y totalmente equi-
pada. Es el espacio perfecto para, tan-
to en verano como en invierno, dis-
frutar de una larga sobremesa en un
espacio de lo mas agradabe

Todo ello convierte al Txinparta
en 2 opcion ideal para todo tipo de
comidas, reunionesy eventos. Se vive
una grata experiencia gastronomica
enmarcada por la variedad decorativa
y el buen senvicio

MAS INFORMACION:
B?Igara, C/ lllarra Berri, 2
Donostia - San Sebastian
943224700
www.lxinparta.com

IGUARTE

UNA SIDRERIA DE TODA LA
VIDA A DOS PASOS DE URBIL

m Su cocina va un paso mas alla
de la tradiciony no se centra
unicamente en las mas tipng:as
recetas de una sagardotegi.

En Usurbil, muy cerca del Centro
Comercial Urbil, la Sidreria Iguarte ha
vuelto a abrir sus puertas para traernos
durante todo el afo sus excelentes
carnes y pescados a la parrilla
Esosi, lacocinade lguarte no selimi-
ta al clasico menu de sidreria (29,90€)
SINO que va un paso Mas alla y Nos pro-
pone, por ejemplo, sus famosas cazue-
litas. Ademnas, si lo prefiere, los medio-
dias de lunes a viernes ofrecen menu
deldia (11€). Tienentambién otromenu
con apentivo, ensalada, tx
postre y sidra (22€) Le podemos afla
dir torulla ge bacalao (25€) y tambien
txipirones a la plancha (33,90€). Ofre-
cen, asuvez, unmenu compuesto por
aperitivo, ensalada, tortilla de bacalao

2ton, pan

ovariada, costilla de termera a 13 parmitia
con patatas, postre, pany sidra (18€

Conmas

tO para reun

comigas ge

rse en grandes q

empresa

Calidadyvariedad sondo
cipales senasdeidentidad d

je se encuentra situe

S O despu

MAS INFORMACION:
Iguarte, 11 - Usurbil
654 433

iguartesagardotegia@gm

jla




[0 Sidrerias

- Sagardotegis recomendadas

TRADICIONALES O CON UN PUNTO MAS INNOVADOR, GIPUZKOA
NOS PROPONE SIDRERIAS EN LAS QUE DISFRUTAR AL100% DEL TXOTX

- . 2"

PARA DISFRUTAR
TODO ELANO

W la sidreria Aginaga, ubicada en
Usurbil. es una sagardoteqitradicional

3l or de

sagardotegiquecuenta
con 8 barricas de sidra
natural y que ofrece a
sus comensales un menu de sidreria
tradicional, elaborado Carnoss
siempre con los productos de mejor
calidad. Elestablecimient
abierto durante todo el afio, salvo en el
mes de diciembre, cuando aprovecha
pararecargar fuerzasantes deliniciode
latemporada sidrera Adernasdel menu

destacan especialn
ala parrilla

Cabe sefialar que en 2012 abrio sus
puertas al lado de la sidreria el
dos estrellas Aginaga y que cuenta con
un facil acceso gracias a la parada de la
linea de autobus que llega de Donostia

www.aginagasagardotegia.com

Aginaga
943366710

LATXULETAES LA
REINA DE LEGORRETA

Gorenak co

La temporada en Aulia comienzaa
principios de diciembre y dura hasta
fir s de Junio '.'["r;‘ as noche

ain, Ordizia

tegi, Lazkao. B
y Legorreta, finalizando e
Ikaztegieta

MAS DE 120 ANOS
ELABORANDO SIDRA

UNA FIRME APUESTA
POR LA CALIDAD

W Ipintza gano el afio pasado el pro-
grama de ETB2 Juegode Cartas’. una |

Durante el resto del afno, cuentan
conunacarta enla que destacan elabo-

expenen & para refor ra € v NS e

llarlacon
acion de
10, por lo que
kupela le
araque este

la cacion
Origen. Sera en ve
durante la temporada a
faltaran aun unos Meses
en su punto optimo

www.ipintza.com




XARMA ETA ZAPOREA
NATURA ERDIAN

- Ingurune natural eta eder batean

~rJago Isastegi sagardotegia. Uzturre

mendiaz gain, Emio eta Aralar men-
dilerroek inguratzen dute eta bertako
paisaia tipikoaren xarma ezagutzeko
eta miresteko aukera
paregabea eskaintzen
digu. Isastegi sagardo-
tegia sagarrondoetan
aberatsa den Tolosako
lurretan dago. Horidelaeta kalitatezko
sagardoa egiteko, bertako sagarra
ahalik eta gehien erabiltzea da beren
helburua

Sagardoarekin batera sagardote-
giko betiko jakiak eskaintzen dituzte
bakailao tortilla, bakailao frijitua piper
berdeekin edo saltsan, txuleta, bertako
|diazabal gazta intxaurrekin eta, aurre-
tik eskatuz gero, baita arkumea ére
Astean zehar afariak ematen dituzte
eta larunbatetan baita bazkariak ere.
Txotx garaian, zabalik ditu ateak urte-
ko sagardo berria dastatu nahi duten
pertsona guztientzat, urtarrilaren erdi
aldetik apirilaren bukaerara arte

www.isastegi.com

Isastegi
943652964

PARA DISFRUTAR
EN FAMILIA

® Ola Sagardotegia es una sidreria
situada en Irun, en el barrio de Meaka
mas concretamente, y que abrio sus
puertas en 1999. Ofrece una sidra
con denominacion de origen Euskal
Sagardoa, elaborada
con manzana 100%
autoctona y de calidad,
con un alto control de
la materia prima, siend

el 80% de su produccion fruto de los
manzanales propios. Et21 deeneroda
comienzo su temporada de sidreria,
durante la cual se podra degustar la
nueva sidra, acompanada del menu

tradicional y el menu infantil, ademas
sabados por la noche

des trikitixa lOs

La sidreria dispone de un fronton'y
un parque para los mas pequefiosy el
aparcamientonoesun problema, gra-
cias alamplio parking delque dispone

La temporada durara hasta finales
de mayoy Ola Sagardotegia abrirade
martes a viernes por la noche; y el fin
de semana, todo el dia

www.olasagardotegia.eus

Ola

943623130

UNA SAGARDOA TRES
VECES CAMPEONA

| =8 EnAduna. a tan sélo doce Minutos
| en coche de Donastia, R. Zabala Tolare
| Sagardotegiaofreceasus clientesuna
‘ sidra natural de la mejor calidad, ela-
borada desde lamas antigua tradicion,
con mucho mimo Y
arte. No en vano, ha
sido en tres ocasiones
ganadora de la txapela
de la Diputacion Foral
de Gipuzkoa a la mejor sidra
Su cocina esta también a la altura
de su sagardoa y. ademas, presenta
como gran novedad para esta nue-
va temporada que, previo encargoy
s6lo entre semana, preparan bacalao
ajoarriero 0 en salsa, ¥ lomo de baca-
lao a la parrilla
Durante la temporada de sidreria,
7abala abre las noches de lunes a
sabadoy, previa reserva, los mediodias
de viernes, sabados y domingos
‘ R. Zabala ofrece el ambiente ade-
| cuado paracelebrartodotipo deeven-
tos: comidas de empresa, reuniones
| deamigos, compromrsosfamdiares

www.rzabala.com

R.Zabala
943690774

TRADICION Y SABOR
EN ASTIGARRAGA

calidad ols

Rezola Sagardotegia

cuenta C« boage-
gas y tres comedores en los que se
co menu g

puede degustar €
sidreria, en &l quen
de bacalao y la IX
dad. Fuera de temporada tambien

ofrece carta
Por su privilegiada loc alizacion, es

ficil acceder hasta ella tanto a pie
como encoche. Ademas, cuentacon
un parking privado, es accesible para
minusvalidos y tiene parada de linea
de autobus cerca

Las reservas se pueden realizar en
www.sidreriarezola.comoen eltele-
fono 608 143 332

tan la torulla

de gran cali-

sidreriarezola.com
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Sagar gazi eta gozoko
aurreneko zuku tantak
jaitsidira.

TXOTX 2019

Zabalik!

Kale-zahar, 39 - 20170 USURBIL (Gipuzkoa) 0 943 373 995 - sidreria@sidrassaizar.com
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